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Kerupuk adalah produk makanan kering yang biasanya berbentuk 
lempengan tipis, dibuat dari bahan berpati dengan ditambahkan atau tanpa 
bahan tambahan lain yang digoreng atau dipanggang terlebih dahulu 
sebelum dikonsumsi. Kerupuk digolongkan menjadi dua jenis yaitu kerupuk 
yang tidak bersumber protein dan kerupuk yang bersumber protein, seperti 
kerupuk udang. Dilihat dari nilai ekspor kerupuk, permintaan akan kerupuk 
udang dan kerupuk non-udang yang semakin meningkat, maka dapat 
direncanakan pendirian pabrik kerupuk udang dan non-udang yang baru 
sehingga diharapkan dapat memenuhi kebutuhan konsumen akan 
permintaan kerupuk. 
Perusahaan kerupuk yang direncanakan dengan kapasitas produksi 
15 ton/hari, terdiri dari 10 ton/hari untuk kerupuk udang super dan 5 
ton/hari untuk kerupuk non-udang. Perusahaan ini memiliki bentuk 
perusahaan PT (Perseroan Terbatas), struktur organisasi tipe garis dan staf, 
dengan 24 jam kerja terdiri dari tiga shift dan jumlah pekerja 145 orang. 
Perusahaan kerupuk yang direncanakan ini dibangun di atas lahan seluas 
12.000 m
2
 dan luas bangunan ± 5.411 m2 yang terletak di Jalan Mayjen 
Sungkono, Gresik, Jawa Timur. Kerupuk udang super dan kerupuk non-
udang yang diproduksi akan dikemas secara ekonomis dengan berat bersih 
500 gram/kemasan, sedangkan patahan kerupuk yang tidak bagus dikemas 
dengan berat bersih 5 Kg. 
Modal yang dibutuhkan untuk pendirian perusahaan kerupuk 
dengan kapasitas produksi 15 ton/hari adalah sebesar Rp 43.607.447.583,23 
dengan ROR sebelum pajak sebesar 66,36% dan ROR sesudah pajak 49,80 
%, sedangkan MARR yang diperoleh sebesar 18 %. Besar POP sebelum 
pajak adalah 1,40 tahun dan POP sesudah pajak adalah 1,82 tahun, 
sedangkan besar BEP 54,01 %. Berdasarkan faktor teknis dan faktor 
ekonomis, perusahaan kerupuk udang super dan kerupuk non-udang ini 
layak didirikan. 
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Crackers are dry food products are usually in the form of thin 
plates, made of starchy materials to be added or without other additives that 
are fried or baked before consumption. Crackers are classified into two 
types, namely crackers and chips are not sourced protein derived proteins, 
such as prawn crackers. Viewed from the export value of crackers, the 
demand for prawn crackers and non-prawn crackers increasing, it can be 
planned establishment of prawn cracker plant and a non-prawn is expected 
to meet the needs of consumers will demand crackers. 
Cracker company planned with production capacity of 15 tons/day, 
consisting of 10 tons/day for super prawn crackers and 5 tons/day for non-
prawn crackers. The form of the company is limited company with line staff 
organizational structure, with 24 hours of work consists of three shifts and 
has 145 employees. The company planned cracker is built on an area of 
12.000 m
2
 and building area of ±5.411 m
2
, which is located at Jalan 
MayJen.Sungkono, Gresik, East Java. Super prawn crackers and non-prawn 
crackers produced will be economically packaged with a net weight of 500 
grams/pack, while the fault is not good crackers packaged with a net weight 
of 5 Kg.  
The capital required for the establishment of cracker with 
production capacity of 15 tons/day is Rp 43.607.447.583,23 with ROR 
before tax is 66,36% and ROR after tax is 49,80%, while MARR obtained 
18%. POP before tax is 1,40 years and POP after tax is 1,82 years, while 
50.80% of BEP. Based on technical factors and economic factors, te 
company super prawn crackers and non-prawn crackers are good 
establishment.  
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